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Zulassung von ultravioletten Strahlen im Lebensmittelverkehr. 
Im Rahmen der Vorarbeiten zur Erstellung eines Entwurfes für eine "Verordnung 
über die Zulassung von ultravioletten Strahlen im Lebensmittelverkahr" fand am 
10. April 1959 beim Bundesgesundheiteamt in ßerlin, welches vom Bundesinnenminis-
terium mit diesen Vorarbeiten beauftragt ist, eine Sitzung statt, auf der vom In-
stitut für Fischverarbeitung (Dr. Hennings) die Belange der Fischwirtschaft ver-
treten wurden. 
Institut für Fischverarbeitung, Hamburg 
Das Verhalten des Hexamethylentetramins in Fischerzeugnissen. 
Die schon in den Wissenschaftlichen Informationen Nr. 6, S. 208, (Nov./Dez. 
1958) erwähnte Arbeit über die Bestimmung und das Verhalten des Hexamethylentetramins 
in Fischerzeugnieaen wurde weitergeführt. Dazu wurde eine Wasserdampfdestillations-
Apparatur entwickelt, mit der es möglich ist, die Abtre~nung des sich aus dem 
Hexamethylentetramin abspaltenden Formaldehyds wesentlich zu beschleunigen und 
damit seine quantitative Bestimmung exakter durchzuführen. 
Da das Rexamethylentetramin nur im sauren Milieu in Formaldehyd gespalten 
wird und unzersetzt nicht wasserdampfflüchtig ist, läßt sich durch Destillation 
in stark alkalischem Bereich der frei vorliegende Formaldehyd, der für den kon-
servierenden Effekt des Hexamethylentetramins maßgeblich ist, allein erfassen. 
Bei Destillation in stark saurem Milieu wird die Gesamtmenge des frei und als unzer-
setztes Mexamethylentetramin vorliegenden Formaldehyds erfaßt. Dadurch ist es mög-
lich, beide Komponenten nebeneinander zu bestimmen. Bei der Untersuchung über das 
Verhalten des Hexamethylentetramins in Fischerzeugnissen konnte festgestellt wer-
den, daß seine konservierende Wirkung wesentlich abhängig vom pR-Wert in der Fisch-
ware ist. Je niedriger der pR-Wert, d.h.,.ie saurer das Milieu ist,desto größer ist die 
prozentuale Menge an abgespaltenem Formaldehyd. Andererseits kann durch Erhöhung des 
Zusatzes an llexamethylentetramin bei gleichem pR-Wert der Wirkungsgrad nicht un-
erheblich gesteigert werden. 
Daraus ergibt sich, daß bei niedrigen pR-Werten mit wesentlich geringerem 
Einsatz an Hexamethylentetramin ein ausreichend konservierend 'wirkender Formal-
dehyd-Spiegel zu erreichen ist als in weniger saurem Milieu. So konnte selbst noch 
bei einem pH-Wert von 6,5 bei entsprechend hohem Zusatz an Rexamethylentetramin 
eine konservierende Wirkung festgestellt werden. 
Bisher wurde die Ansicht vertreten, daß zur Erreichung einer konservierenden 
Wi rkung ein Formaldehyd-Spiegel von ca. 5 mg% als untere Grenze ("Schwellenwert") 
anzusehen ist. 
Die neueren Untersuchungen deuten darauf hin, daß dieser "Schwellenwert" 
jedoch erheblich niedriger (zwischen 0,5 und 3 mg%) liegt. 
Ein höherer Anteil an freiem Formaldehyd führt zur Eiweißhärtung und be-
einträchtigt' das Erzeugnis dadurch hinsichtlich seines ernährungsphysiologischen 
Wertes, ganz abgesehen von der gesundheitlichen Bedenklichkeit des Formaldehyds, 
die das llexamethylentetramin als Konservierungsmittel so umstritten macht. 
Die Untersuchungen sollen außer über die Wirkungsweise des Rexamethylente-
tramins auch darüber Aufklärung bringen, welche unteren Zusatzmengen einerseits 
für die Konservierung erforderlich, andererseits aber vom gesundheitlichen 
Standpunkt noch vertretbar erscheinen. 
Für Marinaden, die einen relativ niedrigen pR-Wert aufweisen, ist unter 
diesen Gesichtspunkten eine Zusatzmenge von 25 ~% als vollkommen ausreichend 
anzusehen. In Garbädern sollte diese Menge möglichst unterschritten werden, 
da wegen der höheren Säurekonzentration der l<'ormaldehydspiegcl höher liegt, 
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wodurch eine unerwünschte lIärtung der Ware eintreten kann. Bei Präserven mit 
milderem Charakter kann ein höherer Zusatz (bis 50 mg% als obp.re Grenze) em-
pfohlen werden, der bei günstiger pB-Einstellung als ausreichend anzusehen ist. 
Als beste Voraussetzung für eine gute Haltbarkeit ist in erster Linie eine 
einwandfreie Rohware und lJetriebshygiene anzusehen und erst in zweiter Linie 
die Verwendung von chemischen Zusätzen. 
N. Antonacopoulos 
Institut für Fischverarbeitung, Hamburg 
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Die Bestimmung der Essigsäure in Fischerzeugnissen. 
Im Rahmen der Standardisierung der Untersuchungsmethoden für Fischerzeug-
nisse wurden u.a. auch die Bestimmungsmethoden für Essigsäure auf ihre Ge-
nauigkeit und Verwendbarkeit überprüft. 
Am Institut für Fischverarbeitung wurde bisher im allgemeinen die Essig-
säure nach folgendem Verfahren bestimmt: 
Das Untersuchungsmaterial wird mit einem Überschuß an eingestellter Natron-
lauge (n/10) versetzt. Der von der Essigsäure nicht verbrauchte Anteil der 
Natronlauge wird mit eingestellter (n/10) Salzsäure zurücktitriert. Aus dec 
verbrauchten Menge an Natronlauge wird der Essigsäure-Gehalt errechnet. Nach 
dem gleichen Prinzip werden auch andere Säuren bestimmt, es ist also nicht 
spezifisch für Essigsäure. 
Die Untersuchungen haben ergeben, daß das angegebene Verfahren bei Auf-
güssen und Garbädern zufriedenstellende Ergebnisse liefert. Bei Gegenwart von 
Fischeiweiß ergab jedoch diese Arbeitsweise z . T. erheblich zu bohe Werte. 
Es ist anzunehmen, daß diese Abwaichungen durch Abbauprodukte des Fischei-
weißes zustande kommen. . 
Daraufhin wurde bei mehreren Ansätzen von Marinaden mit verschieden 
hohem Essigsäuregehalt versucht, die Essigsäure durch Wasserdampfdestillation 
abzutrennen und im Destillat zu bestimmen, wie es u,a. bei der llestimmung der 
Essigsäure im Wein gehandhabt wird. Bei der herkömmlichen Wasserdampf-Destil-
lation gelang es erst nach langer Destillationszeit, die zugesetzte Essigsäure 
zu 85 - 95 % wiederzufinden, 
Durch die Anwendung der für die Bestimmung des Hexamethylentetramins ent-
wickelten Wasserdampfdestillationsapparatur konnte die Destillationszeit 
erheblich herabgesetzt werden; die Ergebnisse lagen dabei in der gleichen 
Größenordntmg. 
Dieser Befund schien darauf hinzudeuten, daß ein Teil der · Essigsäure 
vom Fischeiweiß gebunden wird. Diese Ansicht ist auch von F. Lücke 
(s. Fischindustrielles Taschenbuch , 4.Auflage, S. 205, Braunschweig 1954) 
vertreten worden. 
Durch Zusatz gewisser Salze gelang es bei allen Ansätzen, die vorgelegten 
ESBigsäuremengen quantitativ wiederzufinden. Demnach ist anzunehmen, daß der nacb 
der normalen Destillation nicht erfaßbare Anteil der Essigsäure wohl nicht che-
misch, wie F.Lücke annimmt, sondern eher nur adsorptiv an das Fischeiweiß ge-
bunden ist. 
Die günstigen Ergebnisse, die mit Uilfe der beschriebenen Arbeitsweise er-
halten wurden, lassen diese als Standardmethode für Fischerzeugnisse wesent-
lich geeigneter erscheinen als die bisher gebräuchlichen Verfahren. 
N. Antonacopoulos 
lmltitut für Fischverar·beitung, Bnmburg 
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